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gradovi , općenito s više od 20.0ÖÖ s tanovnika , - imaju ml jekare , gdje se pas te ­
r izira mli jeko za konzum. Njihov kapaci te t va r i r a p r e m a po t r ebama od 10.000 
—100.000 1 n a dan. 
Bukureš t , glavni grad Rumunjske , ima dvije tvornice; j edna sa 
300.000 Шап, a druga sa 100.000 l/dan. U n j ima se obrađuje mli jeko za konzum, 
proizvode mlječno-kiseli proizvodi i svježi sir. Mas la rna u Bukure š tu kapa ­
citeta 12 t na dan još ni je s tavl jena u pogon. Inače sve ml jekare , koje pas te r i ­
ziraju mlijeko, proizvode i maslac, čija proizvodnja je u god. 1966. dostigla 
gotovo 30.000 t 
Izgrađene su i opskrbl jene po t r ebn im u ređa j ima tvornice mlječnog p r a ­
ška, laktoze, kazeina i s i reva s dul j im dogr i javanjem i tv rd ih . Svake godine 
se osnivaju nove tvornice. I proizvodnja s ladoleda je dobro razvi jena. 
Što se t iče organizacije ml jekarska indus t r i j a je državno vlasništvo, 
u nadležnost i Minis tars tva za indust r i ju i p r e h r a n u . Sva su poduzeća g rup i ­
r a n a u okvi ru Genera lne direkcije ml jekarske indus t r i je . 
Kva l i t e ta mli jeka j e pod ve te r ina r skom kont ro lom, a isto tako i kva l i ­
t e t a mlječnih proizvoda. 
Posebno se obraća pažnja proizvodnji ml i jeka n a d ržavn im i kolek­
t ivn im fa rmama. Rumunjska ima 2,400.000 k r a v a i 10,000.000 ovaca, koje se 
muzu. Zbog ras teće proizvodnje mli jeka država otkupl ju je svake godine kol i­
čine koje su važne za ml jekarsku indus t r i ju i s tavl ja n a raspolaganje po t ro ­
šaču sve po t r ebne količine mlječnih proizvoda, a v išak je namijenjen izvozu. 
Dr Davor Baković i prof, d r Ante Petr ič ić , Zagreb 
Tehnološki fakul te t 
OSVRT NA PROIZVODNJU SLADOLEDA U JUGOSLAVIJI 
Sladoled je smrznu ta smjesa razl iči t ih sas to jaka i doda taka koja se p r i ­
p r e m a tučenjem tokom smrzavanja . 
Tučenjem se u masu inkorpor i ra z rak . Za to je sladoled po svojem 
fizikalnom sas tavu p jena u kojoj su mjehur ić i z r a k a d isperg i ran i u djelomično 
smrznuto j kon t inu i rano j fazi. 
P r e m a sadržini pojedinih sastojaka raz l ikujemo razne t ipove sladoleda, 
kao što j e mlječni , voćni i k r e m sladoled. 
Mlječni i k r e m sladoled proizvodi se od ml i j eka odnosno mlječnih p r o ­
izvoda. P r e m a našem Prav i ln iku sladoled p ro izveden s 12%' mlječne mas t i 
spada u krem-sladoled, a t akav se isključivo pro izvodi indust r i j sk i u naš im 
ml jekarama . 
Već između dva r a t a u mnogim zeml jama kao u SAD-u, SSSR-u, I t a ­
liji, skand inavsk im zemljama proizvodnja s ladoleda postaje važna g rana p r e ­
h r a m b e n e indust r i je . Ova se g r ana indus t r i j e posli je I I Svjetskog r a t a sve 
brže razvija. Tako se u Zapadnoj Njemačkoj zadnj ih 10 godina proizvodnja 
s ladoleda udeseteros t ruči la . U SAD-u svake god ine poras t proizvodnje sla­
doleda iznosi oko 1,5%1. Pot rošnja s ladoleda u n a v e d e n i m zemljama n e m a 
sezonski ka rak t e r , je r se ovaj proizvod t roši i u z imsk im mjesecima. U SSSR-u 
se us red zime može naići na prodaju s ladoleda n a o tvorenom. U Engleskoj 
se zimi proizvodi 40%' s ladoleda od l jetne proizvodnje. Sladoled postaje nav ika 
u p rehran i , te j e njegova potrošnja sve manje vezana s k l imatsk im pr i l ikama 
i godišnjim dobom. 
SAD je zemlja s j akom proizvodnjom industr i jskog sladoleda. K a r a k ­
ter is t ično je da asor t iman sladoleda dosiše 200 vrs ta m e đ u koj ima važnu ulogu 
imaju razne v r s t e mekog sladoleda — oko 30%1 od u k u p n e proizvodnje. Orga ­
nizacija prodaje je t ako razvi jena da n e m a većih t rgovina, samoposluživanja, 
ugosti tel jskih radnja , izletišta, l jetovališta itd, gdje se n e može dobiti , sladoled. 
Organiz i rana je dos tava u kuće gdje postoje hladnjaci s dubokim smrzavanjem 
te u nj ima sladoled može da stoji i do mjesec dana. U SAD-u ras te proizvodnja 
sladoleda u p r a h u te se danas 1/3 proizvodnje sladoleda osniva n a ovoj sirovini. 
T ime se smanju je t r an spo r t i omogućuje uskladiš tenje u neh lađen im pros to­
r i jama. Pro izvodnja je moguća u is t im uređa j ima n a koj ima se proizvodi 
mlječni p r ah . 
U Jugoslavi j i je do god. 1956. proizvodnja s ladoleda bi la isključivo 
zanatskog k a r a k t e r a . K u h a n j e sladoledne mase, tučenje s pomoću miješalice 
uz i s tovremeno h lađen je ledom glavne su operacije ove proizvodnje. To je 
većinom proizvod s las t ičarnica u koj ima je teško redovi to kont ro l i ra t i p r o ­
izvodnju. Kva l i t e t a s irovine, tehnološki proces i h igi jenski uvjet i su t akov i 
da je teško g a r a n t i r a t i kva l i t e tu sladoleda. To dokazuju sporadične pojave 
t rovanja čiji uzročnici su obično sojevi Staphylococcus au reus ili Salmonella . 
Najčešća je r ekon taminac i j a s ladoleda tokom proizvodnje. 
Od god. 1956, k a d a je u Beogradu proradi la p r v a l inija indus t r i j ske 
proizvodnje sladoleda, do danas j e organizirana t a k v a proizvodnja u šest 
naš ih ml jekara . To su ml j eka re u Beogradu, Zagrebu, Ljubljani , Sara jevu, 
Spl i tu i Skopju . Od t ada se sve češće može uočiti s ladoled n a š tapić ima za 
razl iku od onoga u k o r n e t i m a kako ga najčešće proda ju s las t ičarne. Indus t r i j ska 
proizvodnja s ladoleda u Jugoslavi j i s talno ras te š to se može vidjeti iz ovih 
podataka: 
Godina Sladoled u t o n a m a 
1964. 1780 
1965. 1946 
1966. 3300 (procjena) 
Osim proizvodnje s ladoleda n a štapićima postepeno se kod nas počeo poja­
vl j ivat i sladoled i u d r u g i m oblicima kao što su čašice, tor te , rolade, pake t ić i 
i sendviči. Po t rošn ja s ladoleda je još uvijek sezonska te se najveće količine 
sladoleda p roda ju samo u topl im mjesecima. Ni ugosti tel jstvo, n i domaćins tva 
nisu p r ihva t i l e s ladoled kao j edan od redovit ih obroka te je sladoled još uv i jek 
poslastica. 
U m l j e k a r a m a se kao s irovine za sladoled kor i s te kva l i t e tn i ml ječni 
proizvodi koji su u t a k v o m omjeru da daju proizvod određenog sastava. S t a -
bil izatori i emulga to r i se dodaju obično pomiješani r ad i dobivanja kva l i t e t ­
ni jeg proizvoda. Posl i je paster izaci je masa se homogenizira , naglo ohladi, t e 
p r epuš t a z renju kroz 6—24 sata . U kon t inu i ranom zamržnj ivaču (freezer) m a s a 
se smrzava i u n ju se i s tovremeno ut iskuje zrak. Iz zamržnj ivača izlazi m e k 
sladoled koji se oblikuje, a za t im u hladnjači skrućuje p r i —25 do —40°C, 
Ovakva proizvodnja omogućuje kontro lu kval i te te s irovine, tehnološkog p r o -
cesa sve do distr ibucije. Meki sladoled se proizvodi n a isti način samo izostaje 
duboko smrzavanje . 
Sladoled je vrlo hranj iv te 100 g s ladoleda s 12°/o mast i ima 220—240 
kalori ja. Sladoled sadržava bjelančevine u koj ima su zas tupane sve esen­
cijalne aminokisel ine od kojih su važne t r ip tofan i lizin, jer na n j ima osku­
dijevaju bi l jne bjelančevine. Šećer i mas t u s ladoledu izvrsno se nadopunjuju , 
j e r je šećer b rže probavlj iv od masti . M e đ u t i m i mas t je dosta probavlj iva, 
je r je homogeniz i rana i u obliku emulzije. To je pogotovu važno za l jude koji 
mas t teže probavl juju . Sladoled je bogat izvor mine ra ln ih tva r i naroči to ka l ­
cija i fosfora koji su pot rebni organizmu u razvoju. Vi tamini su u sladoledu 
dobro zas tupani naročito v i tamin A, v i t amin i g rupe B, t e v i t amin i E i C. 
Lako probavl j iv i h ranj iv t e u k u s a n i ugodan za potrošnju sladoled za 
mnoge preds tav l ja pr iv lačnu hranu . Zato sladoled ne t r eba sma t r a t i p r igodnom 
poslast icom nego redovitom h r a n o m tokom či tave godine. Tamo gdje t r eba 
da apet i t b u d e s t imul i ran — kao kod nek ih bolesnika i rekonvalescenata — 
sladoled se može izvrsno korist i t i . U svi jetu je u m n o g i m bolnicama sladoled 
uveden kao redovi t i obrok. Sladoled se može uni je t i i u dijetu mršavl jenja 
ili debljanja. U p rvom slučaju on nadomješ tava kalor ični j i obrok, a u d rugom 
se nadovezuje n a normaln i obrok, a može ga se uves t i i kao međuobrok. 
Pot rošn ja sladoleda u Jugoslavi j i je vr lo ma la što se vidi iz godišnje 
potrošnje po s tanovniku u odnosu n a n e k e d ruge zemlje: 
Ovako ma la potrošnja može se objasnit i n i skom k u p o v n o m moći našeg po t ro ­
šača. T reba i m a t i na u m u činjenicu da gradsko s tanovniš tvo u odnosu n a 
seosko troši v iše sladoleda. Osim toga veći po t rošak sladoleda u naveden im 
s t r an im zeml jama ima se u mnogome zahval i t i i zimskoj potrošnji sladoleda 
kao i u v a đ a n j e m sladoleda u ugosti tel jstvo, bolnice i vojsku, što se kod nas 
tek započelo. 
I m a nekol iko poda taka koji pokazuju tendenc i ju povećanja potrošnje 
sladoleda kod nas . Zagrebačka ml jekara je god. 1964. proizvela 500 t ledenih 
specijali teta, a god. 1966. već 1300 t. K a k o se ove v r s t e sladoleda više t roše 
zimi nego ljeti, ovo dokazuje povećanje z imske pot rošnje sladoleda. Nedavno 
su i n e k e bolnice u Zagrebu uvele s ladoled kao redovi t i obrok. 
Da bi se sladoled kod nas uveo kao redovi t i obrok u p reh ran i , a ne 
sezonska poslastica, t rebalo bi poduzet i niz mje ra kao što su: p r i s tupačne 
cijene sladoleda, kva l i te tan i širok a so r t iman te dobro organiz i rana prodaja 
u toku cijele godine. 
Sladoled se može proizvesti u r a zn im oblicima kako je rani je nave ­
deno, u r a z n i m vel ič inama te s razn im a r o m a m a . Može se služiti s kolačem, 
pudingom, svježim, konzerv i ran im ili s m r z n u t i m voćem te s r azn im s i rupima 
i sokovima. K a k o bi se udovoljilo onima koji ne vole čvrst sladoled može se 
proizvest i i s ladoled meke konzistencije t j . bez dubokog smrzavanja . P r e t -
Austral i ja 
Br i tani ja 
I tal i ja 
Jugoslavi ja 
SAD 
SSSR 
12,4 k g 
5.5 kg 
4.6 k g 
2,3 kg 
1,3 kg 
0,05 k g 
h o d n o t r e b a a n k e t i r a n j e m i s p i t a t i u k u s p o t r o š a č a z a r a z n e v r s t e s l a d o l e d a 
t e r a z n e a r o m e . 
P r o i z v o d n j o m s l a d o l e d a u p r a h u m o ž e se s m a n j i t i t r a n s p o r t i p o j e d n o ­
s t a v i t i u s k l a d i š t e n j e , a d o b i t i b a k t e r i o l o š k i k v a l i t e t a n s l a d o l e d . T o n a r o č i t o 
v a ž i z a k r a j e v e d e f i c i t a r n e n a k r a v l j e m m l i j e k u t e z a a r m i j u . 
U z s v e o v o t r e b a d a u s p o r e d n o i d u i o b a v j e š t e n j a k o j a će p o k a z a t i 
v r i j e d n o s t s l a d o l e d a k a o h r a n e k o j o m se i z v r s n o m o ž e k o m p l e t i r a t i o b r o k 
d e f i c i j e n t a n n a b i l o k o j e m h r a n j i v o m s a s t o j k u . 
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KONTROLA SIROVOG MLIJEKA 
Mlijeko koje proizvođači dostavljaju mljekarskoj indust r i j i podli ježe 
redovitoj laborator i j skoj kontrol i . Rezul ta t i kontrole ut ječu n a obl ikovanje 
isplatne cijene 
U zapadnom dijelu Holandi je kontro la kval i te te sirovog mli jeka jed in­
s tvena je u svojoj metodic i r a d a i ocjeni rezul ta ta . I sp i t ivanja se v r še n a 
osnovu P r a v i l n i k a »Reglementen Regulat ieven Voor De Melkcontroles ta t ions«. 
Izdalo ga je Udruženje ml jeka r sk ih kontroln ih labora tor i ja . Ispi t ivanja se 
vrše u : 
— Melkcon t ro lebureau »Amsterdam« u A m s t e r d a m u 
— Melkcon t ro lebureau »Den Haag« u Den Haagu 
— Veereenig ing voor Melkcontrole »Zuid Holland« u R o t t e r d a m u 
— Melkcont ro les ta t ion »Gorinchem« u Gor inchemu 
— Meekcoht ro les ta t ion v a n de Vereening vor Zuive l indus t r ie en 
— Melkhygiene u Den Haagu 
— Melkcont ro les ta t ion »Utrecht« u Ut rech tu 
P rav i l n ikom se tačno propisuje cjelokupna metodika r a d a kon t ro le k v a ­
l i tete ml i jeka od nač ina uz iman ja uzoraka, manipulaci je s uzorc ima od ml je­
ka re do labora tor i ja , poče tak same laborator i jske p re t r age , ocjena r ezu l ­
t a t a i dr . 
U d r u g i m di jelovima Holandi je kont ro lu kval i te te ml i jeka v r še zajed­
nički ml jekarsk i , ve t e r ina r sk i i koopera t ivni laboratori j i . Sva tko od nj ih v r š i 
određenu p r o b u te se na laz i objedinjuju za svakog proizvođača. 
